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El incremento en la comercialización y consumo de pastas de pescado duran- 
te estos últimos años tiene gran incidencia en la economía pesquera, lo que obli- 
ga a prestar una mayor atención tanto a la tecnología de fabricación como a la 
problemática de almacenamiento y conservación. 
La utilización industrial de las pastas permite preparar formulaciones con 
mezclas de diferentes pescados y aditivos (PASTORIZA y L O P E Z - 6 ~ ~ 1 ~ 0 . 1 1  979: 
LOPEZ-BENITO y PANIZO, 1976).así como sacar partido de los restos del procesado 
industrial de otros pescados, ejemplares rotos o de pequeño tamaño (F.A.O., 
1985). lo que da ocasión a un mayor aprovechamiento de los recursos pesqueros 
(LOPEZ- BENITO et al., 1975). 
La pasta de pescado. preparada en pequeñas porciones, es de fácil consumo 
y está exenta de espinas, aunque es posible que, durante el almacenamiento, 
pueda producirse en ella algún tipo de alteración, ya sean defectos en la textura o 
cambios en el color, olor, etc. Estos últimos suelen ser característicos del enran- 
ciamiento originado como consecuencia de la alteración oxidativa, que ocasiona 
una pérdida de calidad en el producto final. 
Estos problemas crean la necesidad de una investigación tendente a encon- 
trar la forma o los medios adecuados para reducirlos o eliminarlos. 
Este trabajo está orientado a: 
-Comparar la calidad sensorial de las porciones de pasta de pescado fa- 
bricadas a partir de diferentes especies grasas y magras. 
-Estudiar la influencia que ejercen distintos ingredientes y aditivos sobre 
el sabor y la textura de las diferentes porciones. 
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-Comprobar las variaciones de calidad sensorial de la pasta de pescado 
cuando se mantiene durante un período de cuatro meses en cámara de 
congelación a -20 "C. 
-Determinar la efectividad de los antioxidantes en la pasta de sardina 
conservada en cámara de congelación durante un período de seis 
meses. 
-Ensayar la influencia de baños de rebozado y fritura anterior a la conge- 
lación sobre la calidad sensorial y el enranciamiento de las pastas de 
pescado. 
PARTE EXPERIMENTAL 
1. Fabricación de porciones de pasta de pescado congeladas 
Se estudia la fabricación de porciones de pasta de pescado congeladas, em- 
pleando, como materia prima, sardina ( Sardina pilchardus, Walb.), bacaladilla 
(Micromesistius poutassou, R.), merlán (Merlangius merlangus, L.), recortes del 
fileteado de merluza y migas de bacalao. 
Se preparan diferentes porciones en las que se emplea cada una de las espe- 
cies anteriormente citadas y proporciones iguales de sardina y bacaladilla. Ade- 
más, se ensayan formulaciones con distintas proporciones de ingredientes que 
influyen en la textura y en el sabor del producto final. 
Para prevenir posibles alteraciones de la proteína y de la grasa, se estudia la 
influencia sobre dichas porciones de diferentes aditivos (polifosfato sódico, glu- 
tamato sódico, alginato sódico y ácido cítrico). que actúan como protectores l i- 
pídicos y proteicos o como ligantes del agua. 
Por otro lado, se determina la influencia sobre las características del producto 
de los baños de empanado y de un proceso de fritura que, según hemos podido 
comprobar, forman una película protectora. que actúa como un glaseado evitan- 
do o retrasando el enranciamiento. 
Estos productos se mantienen en cámara de congelación durante cuatro 
meses y se estudia, a lo largo de su permanencia en dichas cámaras, la variación 
de la calidad sensorial. 
2. Fabricación de porciones de pasta de sardina congeladas 
Como era de esperar, la alteración oxidativa de la pasta de sardina se presenta 
en poco tiempo debido a su elevado contenido graso; por ello se ha realizado un 
estudio sobre la conservación de estas porciones durante seis meses en cámara 
de congelación a -20 OC. adicionando aditivos frenadores del enranciamiento. 
Los antioxidantes ensayados han sido: el butil-hidroxitolueno (BHT) y el ga- 
lato de propilo (GP) a la concentración de 100 mg/Kg sobre el contenido graso. 
En nuestro trabajo se ha utilizado sardina con un componente graso del 9 % y  
una cantidad adicionada de cada antioxidante de 90 mg por cada 10  Kg de pes- 
cado. 
Asimismo, se compararon muestras. a las que se les había adicionado estos 
antioxidantes, con otras sin dicho tratamiento. También se comprobó la efectivi- 
dad de los antioxidantes al comparar porciones tratadas con BHT o GP con otras 
que no lo habían sido y con unas terceras sometidas a un baño de rebozado y 
posterior fritura inicial previo a la congelación. 
Estos productos fueron mantenidos en cámara de congelación durante seis 
meses, a lo largo de los cuales se estudió el contenido en bases volátiles, el grado 
de oxidación y la alteración bacteriológica. 
Proceso de fabricación de la pasta de pescado 
Se trabajó siempre con pescado congelado siguiendo el proceso indicado en 
la figura 1 .  
El músculo de pescado fue triturado en unampicadora provista de orificios de 
8 mm; fue congelado en bloques y, posteriormente, cortado en porciones de 6 x 
6 x 1.5 cm; las cuales fueron rebozadas y posteriormente fritas en aceite vegetal a 
180 OC durante 2 minutos. Finalmente, envasadas en bolsas de plástico. fueron 
congeladas y conservadas en cámara a -20 "C. 
CONTROL DE CALIDAD 
Métodos organolépticos 
Para la determinación de la calidad sensorial de las porciones de pasta de 
pescado fabricadas por nosotros, se llevó a cabo una clasificación de las mues- 
tras utilizando una escala de intervalo descriptivo unipolar ;(CASTELL y DURÁN, 
1981 ) .  
Métodos químicos 
Determinación de bases volátiles totales. - Se realizó según el método de 
LUCKE y GEIDEL (1 935) modificado porANToNACoPoULOs (1 960). 
índice de peróxidos. - Mediante el método de WHEELER 1932.(en Mehlen- 
bacher (1 970)).  
Análisis microbiológicos 
Recuento total de microorganismos aerobios revivificables, utilizando, como 
medio de cultivo, Plate Count Agar. 
Análisis de datos 
Se ha realizado un análisis de regresión simple entre los valores del índice de 
peróxidos y la correspondiente apreciación organoléptica del enranciamiento. 
considerando este último parámetro como variable independiente. 
Se ha determinado la significación de los coeficientes de regresión mediante 
el test de Student ( S O K A L ~  SOHLF, 1979). 

RESULTADOS EXPERIMENTALES 
Es importante considerar, en la fabricación de porciones de pasta de pescado. 
la pérdida de peso en las diferentes etapas del proceso. puesto que, posterior- 
mente, repercutirá en el rendimiento del producto final. 
En nuestro caso. se determinaron en las diferentes especies, las pérdidas de 
peso referidas al peso de la materia prima después de que el pescado hubo sido 
descabezado, eviscerado, fileteado y picado (cuadro 1). 
Los resultados arrojan unas pequeñas diferencias que dependen. sobre todo, 
del tamaño de las especies. 
El pescado. después de la etapa del descabezado y eviscerado, sufre una pér- 
dida de peso que oscila entre el 27.34 % para la bacaladilla, el 29.1 7 % para el 
merlán y el 30.34 % si se trata de la sardina. Estos valores se elevan al 49.89 %, 
50.00 % y 50.53 % después del fileteado y al 53.76 %, 52.78 % y 53.1 6 %, res- 
pectivamente. una vez que el pescado pasó por la máquina picadora. 
En el cuadro II viene indicada la composición de los diferentes tipos de por- 
ciones de pescado fabricadas por nosotros. así como las proporciones de los dis- 
tintos ingredientes y aditivos, que. en todos los casos. se mantuvieron dentro de 
los límites permitidos por la Legislación Alimentaria Española (Presidencia de 
Gobierno, 1984). 
En cada una de estas porciones.; se ha estudiado la calidad sensorial y se 
han calificado según el criterio de un jurado compuesto por cinco especialistas 
(fig. 2). Como puede observarse la calidad de las porciones en general es buena. 
si bien varía en la opinión de cada degustador. 
La pasta de sardina tiene sabor más fuerte que las del resto de las especies de 
pescado: bacalao, bacaladilla, merlán y merluza. Todas ellas han sido bien califi- 
cadas. 
Por otra parte. las porciones en las que intervienen, como ingrediente, grasa 
vegetal, harina de trigo y harina de patata, presentan muy buena textura y agra- 
dable sabor. 
CUADRO l 
Pérdidas de peso de las diferentes especies de pescado 
en las distintas etapas del proceso de fabricación de las 
porciones de pasta de pescado congeladas. 
Pérdida de peso referida a la materia prima 
Descabezada Fileteada Picada 
Materia y eviscerada 
pnma % % % 
- -- -- 
Sardina 30.34 50.53 53.1 6 
Bacaladilla 27.34 49.89 53.76 
Merlán 29-1 7 50.00 52.78 
Residuos fileteado 
de merluza - - 5.85 

CUADRO II (Continuación) 
Tipo 
14 15 16 77 18 19 20 21 22 23 24 
Proporciones (%) 
- - - 49.40 49.50 100.00 - - - - 50.00 
- - - - - - 100.00 - - - - 
- - 38.35 49.40 49.50 - - 100.00 - - 50.00 
- - - - - - - 100.00 - - 
50.00 38.00 - - - - - -  100.00 - 
- - - - 0.5 -- 
- - - - - - - O. 5 
- - - - - - - -. - 0.5 - 
- - - 0.2 0.2 - - - - -  - 
7.00 5.50 5.38 - - - - .- - - - 
3.00 2.70 2.63 - - - - - - - - 
5.00 3.80 3.48 - - - - - 
0.50 - - - 
35.00 50.00 49.66 -- - - - 
También se comprobó el efecto de la prefritura en las porciones de pasta de 
pescado congeladas y almacenadas a -20 OC (fig. 3) observándose que las por- 
ciones así tratadas pueden permanecer más tiempo en cámara de congelación sin 
las alteraciones habituales, debido a que la película protectora que se forma pro- 
tege la pasta de pescado de la deshidratación y el enranciamiento. 
Finalmente. si se valoran los resultados obtenidos cuando a las porciones de 
pasta de pescado se les adicionan distintos aditivos, se observa que la mezcla de 
glutamato sódico, alginato sódico y ácido cítrico en proporciones de 0.5 %, 0.5 % 
y 0.2 %, respectivamente, son las que han dado mejores resultados. 
Estudio específico de productos de pescado picado 
a partir de sardina 
Este pescado, por su elevado contenido graso, es más difícil de conservar en 
cámara de congelación. 
En las porciones de pescado fabricadas a partir de sardina, hemos ensayado 
la adición de frenadores del enranciamiento. con el fin de observar su comporta- 
miento en cámara de congelación a -20 OC durante un período de seis meses. 
Como antioxidantes, en este tipo de productos. hemos utilizado el butil- 
hidroxitolueno y el galato de propilo. 
Los resultados de estas experiencias han sido comparados con los de las 
muestras de pasta de sardina tratadas con un baño de rebozado y fritura a 180 "C. y 
con los de otras que no habían sufrido este tratamiento. Asimismo, se hicieron 
determinaciones del grado de frescura, rancidez y pruebas microbiológicas du- 
rante el período de conservación en cámara de congelación. 
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Fig. 3 - Calificación organoléptica de pastas de pescado durante el periodo de almacenamiento. 
comparando el efecto de la prefritura en cada tipo de formulación 
Se pudo comprobar, por lo que se refiere a pastas de sardina, que el conteni- 
do en bases volátiles apenas varia durante el período de almacenamiento en cá- 
mara de congelación (cuadro 111). mientras que los problemas de oxidaciones se 
presentan en tiempos relativamente cortos. 
No obstante, esta alteración oxidativa se ve frenada de forma acentuada en 
las porciones de pasta de sardina que han sido tratadas con antioxidantes o ais- 
ladas con el empanado y fritura a que antes nos referíamos, pudiéndose mante- 
ner en cámara a -20 OC durante seis meses (fig. 4). 
CUADRO l l l  
Valores del contenido en bases volátiles obtenidos en porciones de pasta de sardina, 
fritas (a), sin freir (b); tratadas con bútil-hidroxitolueno (BHT) y con galato de propilo 
(GP), durante su permanencia en cámara de congelación a -20°C por un período de seis 
meses. 
Bases volátiles en mg de N - B VT/1 OL? g. 
Muestra 1 mes 2 meses 3 meses 4 meses 6 meses 
a b  a b  a b  a b  a b  
.- 
Sin antioxidante 22.03 20.40 24.50 20.99 22.1 3 '1 9.97 24.51 - - - 
Con BHT 22.44 19.83 22.24 20.75 20.81 20.72 22.18 22.62 20.43 - 
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Fig 4 - índices de peróxidos en porciones de pastas de sardina: frita (a) y sin freir (b). Influencia 
de los antioxidantes: hidroxibutiltolueno (BHT) y galato de propilo (GP), durante un tiempo de al- 
macenamiento de seis meses. Incidencia de la rancidez en la apreciación organoléptica. 
Un resumen comparativo de la estabilidad de las pastas de sardina congela- 
das en función de los aditivos protectores del enranciamiento y de la prefritura 
anterior a su congelación, se refleja en el cuadro IV. 
Finalmente, se hizo una calificación organoléptica (color, sabor y olor) y un 
control microbiológico de las pastas de pescado, que dio resultados negativos. 
En el análisis de regresión simple realizado entre losvalores del índice de peróxi- 
dos y apreciación organoléptica del enranciamiento, hemos encontrado que todos 
los coeficientes de regresión obtenidos son significativos al 99 %.Se puede afir- 
mar, por lo tanto. que existe una buena relación entre los valores del índice de pe- 
róxidos y la apreciación organoléptica del enranciamiento (cuadro V). 
Así pues, puede concluirse que: 
-La calidad de las porciones de pasta de pescado es buena en todos los 
casos, dependiendo su aceptación sensorial del gusto de cada consumidor. Las 
porciones fabricadas a partir de pescado graso tienen un sabor más fuerte que las 
de pescado magro, pero. no por ello, se pueden considerar de peor calidad. 
-La adición de ingredientes y aditivos a la pasta de pescado mejora el sabor y 
la textura del producto final. La proporción de los aditivos, que hace resaltar 
mejor las cualidades citadas anteriormente, ha sido: glutamato sódico 0.5 %, al- 
ginato sódico 0.5 % y ácido cítrico 0.2 %. 
CUADRO IV 
Resumen comparativo de los distintos períodos 
transcurridos desde el almacenamiento de la pasta de 
sardina congelada, hasta que se aprecian en la misma 
los primeros síntomas de enranciamiento. 
Tiempo de almacenamiento (meses) 
- 
Muestra Porciones fritas Porciones sin freir 
Sin antioxidante 4 t 
Con BHT' 6 3 
Con G P" 4 1-2  
'Butil-hidroxitolueno (BHT) 
"Galato de propilo (GP) 
Se utilizaron 90 mg de cada uno de estos antioxidantes por cada 
1 0  kg de pescado 
L a  aceptación sensorial de las porciones fabricadas con pescado magro, se 
mantiene excelente durante los cuatro meses que han permanecido congeladas 
en cámara de congelación a -20 oC. Sin embargo, esta aceptación disminuye en 
las porciones fabricadas con proporciones iguales de sardina y bacaladilla. En los 
casos en los que se ha utilizado sardina como única especie, resultan unas por- 
ciones poco aceptables cuando se conservan en cámara de congelación más de 
dos meses. 
-En las porciones de pasta de sardina, se observa claramente la efectividad 
de los antioxidantes sobre la acción frenadora de la rancidez. Las muestras que 
no han sido tratadas con esos aditivos se enrancian más rápidamente. 
CUADRO V 
Regresión entre los valores del índice de Peróxidos (y) 
y la apreciación organoléptica del enranciamiento (x). 
y = a + bx. 
Muestra a b n 
- 
A - - 
B - 22.3750 41.1 531 0.941 3 
C 7.31 75 30.5201 0.9801 
D -1 8.901 O 39.751 9 0.8638 
E -277.5725 169.1 775 0,9974 
F -17.4880 43.7844 0,9205 
A : Porciones de pasta de sardina sin freir y sin antioxidante. 
B : Porciones de pasta de sardina prefritas y sin antioxidante 
C : Porciones de pasta de sardina sin freir y con BHT. 
D : Porciones de pasta de sardina prefritas y con BHT. 
E : Porciones de pasta de sardina sin freir y con G P 
F : Porciones de pasta de sardina prefritas y con G.P. 
-De los antioxidantes ensayados el butil-hidroxitolueno es el que ha dado 
mejores resultados. 
-El contenido en bases volátiles determinado en las porciones de pasta de 
sardina no ha variado a lo largo de los seis meses que fueron~conservadas en cá- 
mara de congelación a -20 O C .  
-En todas las porciones ha resultado ser muy eficaz el baño de rebozado y la 
fritura en aceite vegetal antes de la congelación, ya que, según hemos podido 
comprobar, en la superficie de la pasta se forma una película que actúa como un 
glaseado retrasando el proceso oxidativo. 
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RESUMEN 
En este trabajo se aborda la fabricación de pastas de pescado. producto de gran aceptación co- 
mercial por la facilidad de manejo. carencia de espinas. aspecto aceptable y buena presentación- 
Se ha utilizado como materia prima sardina (Sardina pilchardus, Walb.). bacaladilla (Micromesis- 
tius poutassou, R ), merlán (Merlangius mer1angus.L ) .  recortes del fileteado de merluza y migas de 
bacalao. También se emplearon diferentes ingredientes y aditivos tales como el polisfosfato sódico. 
glutamato sódico. alginato sódico y ácido cítrico que mejoran la textura y el sabor. determinándose 
por último la influencia de los batios de rebozado y fritura sobre la calidad final de las porciones de 
pasta de pescado congeladas. 
En los casos en que se trabajó con sardina. se ensayaron distintos antioxidantes como el butil- 
hidroxitolueno y el galato de propilo para frenar la alteración oxidativa. 
Finalmente. se realizó un control del contenido en bases volátiles, grado de oxidación y altera- 
ción bacteriológica de la pasta de pescado congelada a lo largomde seis meses relacionándolo con la 
calidad organoléptica. 
S U M M A R Y  
In this paper we  study the manufacture of fish paste. This product has commercial success. no 
bones. an acceptable appearance and good presentation. 
We have carried out this study using sardine. blue whiting. whit ing. trimmings of filleted hake 
and cod flakes. We also used different ingredients and additives to  improve the flavour and texture. 
such as sodium polyphosphate. sodium glutamate. sodium alginate and citric acid. Lastly we  deter- 
mined how the batter-breading and frying can modify the final quality of the portions of fish. 
When we  worked wi th  sardines. we  used distinct antioxidants, butylated hydfoxitoluene and 
propyl galate to delay oxidative alteration. 
Finally we  monitored the concentrations of volatile bases. and determined oxidative rancidity 
and bacteriological spoilage in frozen fish paste for six months. 
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